Rouleaux de riz à la tomate 


omn réalisation - 24mn cuisson — 4 personnes 


4 tranches jambon + 250gr riz + 1 oignon haché + 1 poivron vert en dés 
1 bocal sauce tomate cuisinée + 1 gousse ail pilée + 100gr comté râpé 
20gr huile olive + sel + poivre + basilic ou thym + 800gr bouillon légumes 


* Mettre le bouillon de légumes avec le sel dans le bol. Introduire la 
panier de cuisson et y verser le riz en utilisant la balance. 
* Régler 10mn Varoma vit.2. Une fois le riz cuit, réserver le reste de 
bouillon et le riz dans 2 saladiers différents. 
* Introduire oignons, poivrons, huile, ail, sauce tomate, sel, poivre dans 
le bol et régler 4mn à 100°C. Mélanger cette préparation au riz cuit et 
disposer 4 de cette préparation sur chaque tranche de jambon. 
* Verser le reste du bouillon dans le bol, compléter d’eau jusqu’à 800zgr. 
* Rouler les tranches de jambon, les disposer dans le varoma et parsemer 
le comté râpé sur les rouleaux de jambon. 
Placer le varoma sur le bol et régler 10mn Varoma vit.2. 
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